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Abstract

To increase whole grain wheat bread nutritional value, are added sprouted seeds, such as alfalfa,
radish, wheat and lentils. All these seeds have high protein content. Whole grain wheat flour and
wheat bran have high fiber content. Prepared bread samples satisfy nutritional claims, such as
Lhigh in fiber” and ,source of protein”.

levads

Maize tiek pieskaitita pie ikdienas patérina precém, jo cilvéks to lieto katru dienu. Lai panaktu
maizes dazadibu un noturétos tirgl, razotajam ik dienas nakas izdomat arvien jaunas maizes
receptes, kas ieinteresétu patéréju iegadaties So produktu. Diedzéto s€klu lietoSana uztura Kkllst
arvien popularaka, jo tadejadi iespéjams palielinat gan olbaltumvielu, gan vitaminu Tpatsvaru
ikdienas uztura.

Darba meérkis ir izstradat kvieSu pilngraudu maizes receptiru ar paaugstinatu olbaltumvielu un
Skiedrvielu saturu.

Metodika

KvieSu pilngraudu maizes receptlras izstradatas izmantojot tradicionalo gatavoSanas metodi.
Eksperimentalajiem 5 maizes paraugiem, pievienojot 50-70% pilngraudu miltus un diedzétus
kvieSus 20%, lecas 20%, lucerna 5% un redisu kreses lapas 5%, atsSkirigas proporcijas. Maizes
paraugiem noteikts: mitrums (ICC Standard Nr. 110/1), skabums (AACC 02-52). poru lielums
(Leica Application Suite LAS V4.2), maizes mikstuma struktara (TA.XT.plus Texture analyser),
Skiedrvielu saturs (AACC 32-05), olbaltumvielu saturs (AOAC 920.87). Veikta maizes sensora
novertéSana, izmantojot hedonisko skalu (ISO 4121:1987).

Rezult ati

Maizes receptlras gatavoSanas laika tika noteikts optimalais miklas miciSanas rezims - 2,5 min

[Eni un 6 min. atraja reZima. Maizes gatavoSana izmantojot pilngraudu kvieSu milti un kvieSu Klijas,

pievienota Gdens daudzums ir attiecigi 60-65%, kas norada par izejvielu lielaku Gdens saistiSanas

Sp€ju Paraugu maizes mitrums ir normas robezas no 38,1-39,6%. Paraugu pH ir optimals, tas ir

robezas no 5,9 lidz 6,1, to ietekmé rugSanas procesa veidojoSos skabju stiprums. Maizes

paraugiem ar diedzétiem kvieSu graudiem ir lieldkas poras ~ 31,9 mm? jo tehnologiskaja procesa
veidojas intensivak uzkrajas CO,. Tas ietekmé maizes struktirmehaniskas 1pasSibas, jo maizes

mikstuma saspieSanas spéks ir 11,9 N, salidzinot paréjiem paraugiem vidéji 9,6 N.

Maizes paraugiem pievienotie pilngraudu milti un diedzéjumi, ietekmé produkta uzturvértibu.

Maizes paraugos eso$ais olbaltumvielu saturs palielinas vidgji lidz 9 g 100 g* produkta un

kiedrvielu daudzums Iidz 6 g 100 g produkta, kas atbilst uzturvértibas noradém — ,Daudz

Skiedrvielu” un ,Protetna avots”. PatikSanas zina starp paraugiem nepastav batiskas atSkirtbas

(p<0,05).

Secin ajumi

1. KvieSu pilngraudu miltu un diedz€jumu pielietoSana palielina tGdens saistiSanas spéju ~ par
7%, bet neizmaina maizes struktirmehaniskas ipasibas.

2. KvieSu maize ar 70% kvieSu pilngraudu miltu un 20% diedz&tam lécam satur 10,36 g 100 g™
olbaltumvielas un 6,78 g 100 g’ 3kiedrvielas, kas lauj produkta markéjuma pielietot
uzturvertibas norades.

3. PatikSanas zina starp paraugiem nepastav batiskas atSkirtbas (p<0,05).



